Mandlovo-citronové palacinky s malinovym sugem

Pocet porci: 4
Doba pripravy: 45 minut
Bez lepku

Postup pripravy

Vanilkova omacka: Zloutky (2) utfeme s vanilkou a cukrem (35 g). V hrnci svaiime vice neZ polovinou
mléka (150 ml). Zbytek studeného mléka (100 ml) smichdme s bramborovym Skrobem (5 g) a zvolna
vlévame do horkého mléka. Za stalého michéni opét uvedeme do varu. Horkou hmotu stale michdme a
postupné ji spojujeme s utrenymi zloutky.Vychladime, pritom nékolikrat zamichdme, aby na povrchu
nevznikl Skraloup.

30 g masla rozpustime. 75 g mouky, Spetku soli a 30 g mletych mandli smichdme v misce. Dohladka
vymichdme 130 ml mléka, 1Zici medu, dvé vejce a kliru. Maliny nechdme okapat na situ do hrnce. Stavu z
malin privedeme k varu se dvéma lzicemi cukru. Smichame 1zici Skrobu se dvéma 1zicemi vody a pridame
do malinové stavy. Sundédme z plotny a pridame maliny. V panvi rozehrejeme tuk a upeCeme z tésta
palacinky. 120 ml vanilkové omacky smichame se 100 g jogurtu. Palac¢inky pripravime na talife, naplnime
malinovym sugem, prelijeme omackou, posypeme cerstvymi malinami a mandlovymi lupinky, ozdobime
matou.

Ingredience

- Vejce-100g

- Jedlasul-2g

- Mata peprna-5g

- Mandle jadra 200 g-70 g

- Bezlepkova mouka Nomix 500 g - 75 g

- Jihoceské mléko lahodné polotucné 1,5% 11-380g
- Smetanovy jogurt jahoda s vanilkou 8% 150 g- 100 g
- Pitna voda nesycena - 20 g

- Cukr krystal - 20 g

- Cukr moucka-35g

. Zloutek - 40 g

- Maliny Cerstvé - 350 g

. Citronova kuira strouhana 25 g-3 g

- Vanilka 1 lusk-2g

- Kukuricny skrob, bez lepku 200 g- 15 g

- Vceli med smiseny lucni 250 g-5g

- Ghi prepusténé maslo 760 ml cisté - 20 g
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